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Do the best, be good, then you will be the best. 
 
Maka sesungguhnya bersama kesulitan ada kemudahan. Sesungguhnya bersama 
kesulitan ada kemudahan. Maka apabila engkau telah selesai (dari sesuatu 
urusan), tetaplah bekerja keras (untuk urusan yang lain). Dan hanya kepada 
Tuhanmulah engkau berharap. (QS. Al-Insyirah,6-8). 
 
Kesuksesan adalah kemampuan untuk beranjak dari suatu kegagalan ke 
kegagalan yang lain tanpa kehilangan keinginan untuk berhasil (Sir Winston 
Churchill). 
 
Saya tidak tahu masa depan kalian, tapi yang saya tahu pasti, kalian akan 
menjadi orang yang berbahagia kalau kalian selalu mencari dan menemukan 
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Es krim jambu biji merah adalah sejenis makanan semi padat yang dibuat 
dengan cara pembekuan bahan lemak, bahan kering tanpa lemak, pemanis, 
penstabil, pengemulsi, bubur jambu dan air. Evaluasi pengendalian proses es krim 
jambu biji merah dilakukan dengan pengecekan terhadap setiap proses mulai 
bahan baku, proses pengolahan, dan proses pengemasan. Untuk mengetahui 
karakteristik mutu es krim jambu biji merah dari UD Putra Jambu dilakukan 
pengujian (organoleptik, kadar gula sebagai sukrosa, kadar lemak, kadar protein, 
kadar total padatan, kadar vitamin C, daya leleh dan overrun) serta membuat 
konsep CPPB. Proses pembuatan es krim jambu biji merah di UD Putra Jambu 
melalui tahapan proses persiapan bahan, pembuatan bubur jambu, pencampuran 
bahan, pasteurisasi, homogenisasi, pencetakan, pembekuan, pengemasan. 
Karakteristik mutu es krim jambu biji merah yang diuji meliputi organoleptik 
tidak sesuai standar, kadar gula sebagai sukrosa 4,976%, kadar lemak 0,770%, 
kadar protein 1,094%, kadar vitamin C 0,032%, total padatan 12,275%, overrun 
12,5% dan daya leleh 35 menit. Pembuatan konsep CPPB dibutuhkan untuk 
menjamin mutu dan keamanan produk es krim jambu biji merah di UD Putra 
Jambu, sehingga dapat diterima di kalangan masyarakat dan memenuhi syarat SNI 
01-3713-1995. 
Kata kunci: Evaluasi Mutu, Es Krim Jambu Biji Merah, Konsep CPPB 
Keterangan: 
1) Mahasiswa Program Diploma III Teknologi Hasil Pertanian UNS 









THE CONCEPT OF GOOD MANUFACTURING PRACTISE ( GMP)  
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Red guava ice cream is a kind of semi-solid food made by a mix of freezing fat 
ingredients of milk, nonfat dry ingredients, sweeteners, stabilizers, emulsifiers, 
guava pulp and water. Management evaluation process of red guava ice cream had 
been done by checking every process, started from raw materials, processing, and 
packaging process. To determine the quality characteristics of ice cream guava 
from ET Putra Jambu was done by some test (organoleptic test, sugars as sucrose 
content, fat content, protein content, total solids content, vitamin C content, 
melting power and overrun) and make the concept CPPB. The process of making 
ice cream guava ET Putra Jambu through the stages of the process of preparation 
of materials, manufacture of guava pulp, mixing the ingredients, pasteurization, 
homogenization, molding, freezing, packaging. The quality characteristics of red 
guava ice cream tested include organoleptic was not normal, total sugars of 
sucrose of 4.976%, fat content of 0.770%, the protein content of 1.094%, vitamin 
C content of 0.032%, total solids of 12.275%, overrun of 12,5% and power 
melting of 35 minutes. The concept of GMP was  needed to persue quality 
assurance and product safety of red guava ice cream at ET Putra Jambu, so it can 
be accepted in the community and qualify SNI 01-3713-1995. 
 
Key words: Evaluation of Quality, Red Guava Ice Cream, The Concept of GMP 
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